




1.1.  Latar Belakang 
Indonesia adalah suatu negara yang memiliki jumlah penduduk terbesar ketiga di dunia 
setelah Cina dan India. Banyaknya jumlah penduduk ini sangatlah berpengaruh terhadap 
kebutuhan bahan pangan tiap harinya. Ayam ras merupakan jenis ayam unggul yang 
dimuliakan untuk tujuan tertentu (Kartasudjana dan Suprijatna, 2010). Ayam ras 
dibedakan menjadi 2 jenis yaitu ayam pedaging dan ayam petelur. Ayam broiler adalah 
sebutan untuk ayam ras pedaging unggul. Daging ayam adalah salah satu jenis daging 
yang paling disukai masyarakat di Indonesia karena selain rasa dari dagingnya yang enak, 
ayam broiler juga merupakan bahan makanan sumber protein hewani yang memiliki 
kandungan gizi lengkap diantaranya air, vitamin, mineral, dan energi serta harga yang 
terjangkau (Lapase, 2016). Kebutuhan protein hewani adalah sebanyak 62 gram/kapita 
per hari, kekurangan protein dapat menyebabkan gizi buruk (Pilang, 2009). Daging ayam 
memberi sumbangan yang sangat berarti dalam memenuhi kebutuhan protein hewani 
(Priyatno, 2003). Menurut standar Australia, paha mengandung protein sebanyak 
18,3gr/100gr dan kadar air sebanyak 75gr/100gr (Probst, 2009). Bagian paha memiliki 
berat berkisar antara 28-29% dari total berat karkas dan merupakan bagian ayam yang 
umumnya disukai masyarakat (Ulupi et al., 2018).  
 
Untuk meningkatkan kualitas daging ayam broiler diperlukan proses pemeliharaan yang 
cermat karena ayam boriler memiliki kekurangan berupa mudah terkena penyakit dan 
peka pada perubahan suhu lingkungan (Priyatno, 2003). Selain memperhatikan kondisi 
kandang, kadar protein pada daging ayam broiler juga merupakan salah satu faktor 
penting penentu karakteristik daging ayam broiler karena peningkatan kadar protein 
mengakibatkan peningkatan edible portion dalam daging ayam. Berdasarkan penelitian 
yang sebelumnya pernah dilakukan, penambahan kromanon deamina yang diaplikasikan 
dalam air minum ayam broiler dapat meningkatkan kadar protein sebesar 1-3% 
(Widjaja,2015). Penyimpanan daging segar sangat berpengaruh terhadap kualitas daging 
tersebut. Pada supermarket sering kita jumpai daging yang dimasukkan ke dalam 
pendingin. Daging sebaiknya dimasukkan dalam lemari pendingin yang bertujuan untuk 
mencegah pembusukan daging akibat pertumbuhan mikroorganisme. Pelayuan paling 





berkisar 0-7 oC. Pada masa pelayuan akan terjadi penurunan pH akibat pembentukan asam 
laktat yang berlangsung dengan sempurna sehingga dapat menghambat pertumbuhan 
bakteri pembusuk akibat pH daging yang rendah (Tien dan Sugiono, 1992). Pelayuan 
daging akan menyebabkan keempukan daging meningkat. Selama pelayuan terjadi 
denaturasi protein karena pH menurun yang berakibat pada peningkatan keempukan 
daging dan penurunan daya ikat air yang menyebabkan susut masak meningkat (Aris, 
2008).  
 
Pengolahan bahan pangan adalah pengubahan bentuk asli ke dalam bentuk mendekati 
bentuk untuk dapat segera dimakan. Salah satu proses pemasakan menggunakan panas 
yang umum digunakan dalam pengolahan daging adalah perebusan. Seluruh cara 
pemasakan bahan pangan dapat mengurangi kandungan gizi yang terdapat di dalam bahan 
pangan yang diakibatkan karena bahan pangan terpapar panas. Kandungan dalam bahan 
pangan juga dapat hilang akibat larut dalam air yang digunakan selama proses perebusan. 
Selain itu, proses pemasakan memiliki beberapa manfaat seperti peningkatan daya cerna 
dan penurunan senyawa antinutrisi yang terdapat dalam bahan pangan (Sundari, 2015).  
 
Penelitian mengenai upaya peningkatan produksi pada daging ayam broiler telah banyak 
dilakukan, namun belum banyak dilanjutkan dengan pengujian mengenai karakteristik 
daging ayam broiler yang telah disimpan pada suhu pelayuan dan setelah proses 
pemasakan. Oleh sebab itu, penelitian kali ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik 
daging ayam broiler bagian paha meliputi beberapa parameter  meliputi pengujian susut 
masak, serta pengujian kadar air, kadar protein, dan tekstur sebelum dan setelah daging 
mengalami proses perebusan. Pengaplikasian senyawa kromanon deamina pada 
umumnya menyebabkan peningkatan kadar protein yang disertai dengan penurunan kadar 
air, peningkatan hardness, dan peningkatan susut masak. 
 
1.2. Tinjauan Pustaka 
 Ayam Broiler 
Ayam ras merupakan jenis ayam unggul impor yang dimuliakan untuk tujuan produksi 
tertentu (Kartasudjana dan Suprijatna, 2010). Ayam ras dibagi menjadi dua jenis yaitu 
ayam petelur dan ayam pedaging, ayam petelur merupakan ayam yang dipelihara untuk 





untuk dimanfaatkan dagingnya. Ayam ras pedaging disebut dengan ayam broiler. Ayam 
broiler dihasilkan dari perkawinan silang, seleksi, dan rekayasa genetik (Yuwanta, 2004). 
Ayam broiler memiliki ciri khas pertumbuhan yang cepat, dipanen sekitar 6 sampai 7 
minggu dengan berat 1,5 kg hingga 2 kg (Yuwanta, 2004). Sifat yang harus diperhatikan 
dalam pemeliharaan ayam broiler yaitu kualitas daging, laju pertumbuhan yang tinggi, 
warna kulit kuning, warna bulu putih, konversi pakan yang rendah, bebas dari sifat 
kanibalisme, sehat, kaki tidak bengkok, tidak temperamental dan cenderung malas 
bergerak (Kartasudjana dan Suprijatna, 2010). Daging ayam sendiri memiliki komposisi 
kimia yang terdiri dari protein 18,6%, lemak 15,06%, air 65,95% dan abu 0,79% (Suradi, 
2006). Ayam broiler mempunyai kelebihan berupa dagingnya yang empuk, ukuran badan 
yang relatif besar, bentuk dada yang lebar, padat dan berisi, efisiensi pakan yang cukup 
tinggi, dan pertambahan bobot yang sangat cepat, namun ayam broiler juga memiliki 
beberapa kelemahan yaitu memerlukan pemeliharaan intensif dan cermat, lebih peka 
terkena penyakit, sulit beradaptasi, dan sangat peka pada perubahan suhu lingkungan. 
Temperatur lingkungan yang ideal untuk ayam broiler adalah 23-26 oC (Fadilah, 2007). 
Penyediaan tempat pakan dan air minum harus disesuaikan dengan jumlah ayam agar 
semua ayam memperoleh kesempatan untuk makan dan minum, jumlah tempat pakan 
yang tidak ideal akan mengakibatkan ayam saling berebut dalam mengambil makan atau 
minum sehingga mengakibatkan pakan tercecer dan tumpah (Kartasudjana dan 
Suprijatna, 2010). Kawasan peternakan harus memenuhi syarat paling sedikit bebas dari 
patogen yang berbahaya bagi ternak dan manusia yang mengkonsumsi produk hewan, 
tersedia sumber daya air dan pakan yang memadai, tersedia prasarana berupa jalan, 
jembatan, pasar hewan (Peraturan Pemerintah Republik Indonesia tentang Pemberdayaan 
Peternak, 2013). Untuk menghindari kondisi lingkungan yang bising, penyebaran 
penyakit dan polusi bau dari kotoran ternak, maka jarak kandang harus cukup jauh 
letaknya dari pemukiman penduduk, jarak kandang ideal dengan pemukiman penduduk 
yaitu 6 meter (Suprijatna et al., 2008). 
 
 Perilaku Konsumsi Ayam Broiler 
Konsumsi pakan ayam broiler dipengaruhi oleh tingkat cekaman, suhu lingkungan, serta 
aktivitas ternak (Rokhman, 2013). Pada suhu lingkungan yang tinggi, aktivitas tubuh 
ayam berkurang sehingga konsumsi pakan juga akan berkurang dan konsumsi air minum 





meningkat pada suhu lingkungan yang tinggi, karena pada suhu lingkungan yang tinggi, 
konsumsi air pada ayam bertujuan untuk menurunkan suhu tubuh sehingga ayam tidak 
mengalami stress akibat suhu lingkungan yang tinggi (Wandoyo, 1997). Tingkah laku 
makan ayam broiler pada suhu kandang nyaman saat berusia 15 hari adalah 64 kali setiap 
5 menit, pada usia 21 hari adalah 135 kali setiap 5 menit, dan pada 27 hari adalah 84 kali 
setiap 5 menit (Rokhman, 2013). Sedangkan tingkah laku minum ayam broiler saat 
berusia 15 hari pada suhu kandang nyaman adalah 6 kali setiap 5 menit, pada usia 21 hari 
adalah 20 kali setiap 5 menit, dan pada usia 27 hari sebanyak 2 kali setiap 5 menit 
(Rokhman, 2013).  
 
 Kromanon Deamina dan Aplikasinya 
Kromanon adalah kelompok senyawa yang berperan besar dalam bidang biokimia dan 
farmakologi, kromanon telah terbukti mempunyai sifat antioksidan, antibakteri, 
antimalarial, anti kanker, anti jamur, inhibitor topoisomerase, dan antideperesan. Turunan 
dari kromanon juga memiliki peranan sebagai antivirus (Siddiqui dan Farooq, 2012). 
Kromanon adalah senyawa siklo-benzena yang termasuk golongan alkaloid yang secara 
alami kromanon dapat ditemukan dalam buah jeruk, maja, kluwak, gayam, serta beberapa 
jenis empon – empon lainnya. Masyarakat dari Jawa dan India telah menggunakan serbuk 
buah maja yang bermanfaat untuk mengurangi tingkat stress. Buah maja tergolong family 
Rutaceae yang berasal dari India dan tersebar di Asia Tenggara. Bentuk dari buah maja 
adalah bulat dengan berat berkisar antara 1–2 kg, warnanya hijau sampai coklat 
tergantung pada kematangan, serta mempunyai tekstur kulit yang keras. Bagian dalam 
dari buah maja memiliki warna kuning serta bertekstur keras dan memiliki sekat berisi 






Gambar 1. Buah Maja 
 
Buah maja memiliki kandungan senyawa anti stress dan peradangan yaitu 2,6-7 
kromanon amina (Pusparini, 2008 dalam Widjaja, 2015). Kromanon deamina dihasilkan 
melalui proses ekstraksi dan deaminasi kromanon amina dari buah maja. Proses ekstraksi 
kromanon deamina pada buah maja sudah dipatenkan pada Paten Indonesia No. 
P00200500693. Ekstraksi kromanon deamina dilakukan dengan mengeringkan buah maja 
matang hingga kadar air dari buah maja mencapai 12%. Selanjutnya setelah kering, buah 
maja dihancurkan dan diekstrak mengunakan suhu rendah dan kondisi vakum. Hasil dari 
ektrak kromanon deamina ini yang dicampur dalam air minum untuk mengikat ammonia 
dan nitrogen bebas dalam tubuh hewan ternak (Pusparini, 2008 dalam Widjaja, 2015). 
Senyawa kromanon adalah senyawa yang bersifat volatil sehingga senyawa kromanon 
harus dilindungi dari udara, cahaya, maupun kelembaban dengan menggunakan senyawa 
nontoksik yang mampu melapisi permukaan kromanon seperti gelatin (Widdig et al., 
1981 dalam Widjaja, 2015). Pada beberapa penelitian sebelumnya memperoleh hasil 
bahwa pengaplikasian senyawa kromanon deamina dapat meningkatkan kadar protein 
sebanyak 1-3% serta menurunkan kadar lemak sebesar 0,8-1,2% dalam daging ayam 
broiler (Sunaryanto dan Sumardi, 2008 dalam Widjaja, 2015). Kromanon juga dapat 
menurunkan Feed Conversion Ratio (FCR) ayam pedaging sebesar 0,01-0,04, 
mengurangi bau dari kotoran, dan mnurunkan Total Volatile Nitrogen (TVN) (Pusparini, 






Pada pelayuan daging akan terjadi proses denaturasi protein yang menyebabkan 
keempukan daging meningkat, penurunan water holding capacity (WHC) sehingga 
cooking loss meningkat (Lawrie, 2006). Pelayuan merupakan proses penanganan daging 
segar dengan cara penyimpanan selama waktu dan suhu tertentu diatas titik beku daging 
yang relatif belum mengalami kerusakan oleh mikroorganisme (Soeparno, 2005). Tujuan 
dilakukannya pelayuan daging diantaranya agar proses pembentukan asam laktat 
berlangsung dengan sempurna sehingga terjadi penurunan pH daging yang rendah 
akibatnya pertumbuhan bakteri akan terhambat, selain itu pengeluaran darah pada daging 
akan menjadi lebih sempurna, lapisan luar daging menjadi kering sehingga kontaminasi 
mikroba dari luar dapat ditahan, dan memperoleh daging dengan tingkat keempukan yang 
optimal serta memiliki cita rasa yang khas (Tien dan Sugiono, 1992). Tekstur dari daging 
yang telah dilayukan akan menjadi lebih empuk, lebih basah, dan flavor yang lebih baik, 
karena selama proses pelayuan terjadi proses autolisis pada daging (Tabrany, 2001). 
Terdapat dua tipe pelayuan yaitu pelayuan suhu tinggi pada kisaran 15-40 oC dan 
pelayuan suhu rendah berkisar 0-5 oC (Dutson dan Pearson, 1985). Pelayuan suhu rendah 
dapat memperlambat laju penurunan pH sedangkan pelayuan suhu tinggi dapat 
mempercepat laju penurunan pH (Soeparno, 2005).  
 
 Perebusan 
Pengolahan bahan pangan adalah pengubahan bentuk asli kedalam bentuk yang sudah 
siap dikonsumsi (Sundari, 2015). Seluruh cara pengolahan bahan pangan dapat 
mengurangi kandungan gizi makanan secara khusus pada jenis pengolahan pangan yang 
memaparkan makanan kepada panas, cahaya, dan oksigen yang menyebabkan hilangnya 
zat gizi pada makanan karena zat gizi dapat tercuci keluar oleh air yang digunakan untuk 
memasak (Sundari, 2005). Pengolahan bahan pangan dengan proses perebusan umumnya 
menyebabkan penurunan komposisi kimia dan kandungan zat gizi dalam bahan pangan 
seperti kadar air, kadar abu, kadar protein, dan kadar lemak, namun dampak positif dar 
dilakukannya pengolahan bahan pangan menggunakan panas yaitu pertama adalah untuk 
mendapatkan bahan pangan yang aman untuk dikonsumsi sehingga nilai gizi yang 
terkandung dapat dimanfaatkan dengan maksimal dan yang kedua adalah agar bahan 





 Susut Masak (Cooking Loss) 
Susut masak adalah berat yang hilang selama proses pemasakan, semakin tinggi suhu 
pemasakan dan semakin lama waktu pemasakan maka semakin besar pula kadar cairan 
daging yang hilang sampai mencapai tingkat konstan (Suradi, 2006). Susut masak adalah 
nilai indikator nutrient daging yang berhubungan dengan banyaknya air yang terikat di 
dalam dan di antara serabut otot daging (Soeparno, 2005). Daging yang memiliki susut 
masak yang lebih rendah memiliki kualitas yang lebih baik dibandingkan daging dengan 
susut masak yang besar, karena kehilangan nutrisi selama pemasakan akan lebih sedikit 
pada daging dengan cooking loss yang lebih rendah (Suradi, 2006). Susut masak dapat 
digunakan untuk memperkirakan jumlah kandungan cairan dalam daging masak 
(Soeparno, 2005). Susut masak pada ayam broiler berkisar antara 32-34% (Suradi, 2006). 
 
 Kualitas Daging Ayam Broiler 
Kualitas daging merupakan istilah yang mendiskripsikan karakteristik daging secara 
menyeluruh yang meliputi aspel fisik, kimia, biokimia, mikrobiologi, morfologi, sensori, 
nutrisi, higienik dan aspek kuliner, faktor utama yang mempengaruhi penilaian dari 
konsumen yaitu penampilan, juiciness, tekstur, kebasahan, keempukan, kekakuan, bau 
dan rasa (Anadón, 2002). Kualitas daging ayam broiler meliputi kualitas fisik dan kimia. 
Salah satu aspek penentu kualitas kimia daging ayam broiler adalah protein. Protein 
merupakan salah satu kandungan utama pada daging ayam. Daging ayam mengandung 
gizi yang tinggi, protein pada daging ayam yaitu 18,2 g/100 g daging ayam broiler, 
sedangkan lemak berkisar 25 g (Direktorat Gizi Departemen Kesehatan, 1996). Protein 
dalam daging ayam dapat berpengaruh terhadap kualitas dari fisik ayam. Menurut 
Anggraeni (2005), protein terbagi menjadi 50-55% myofibril, 30-35% sarkoplasma dan 
fraksi stroma 3-6%. Protein berpengaruh terhadap daya ikat air, semakin banyak 
kandungan protein maka daya ikat air daging akan semakin tinggi yang berarti kualitas 
daging menjadi lebih baik (Prayitno, 2010). Air adalah komponen paling besar yang 
terkandung dalam daging (Anadón, 2002). Sekitar 88-95% air dalam tubuh ayam berada 
pada otot dimana otot tersebut yang akan berubah menjadi daging setelah proses 
pemotongan (Anadón, 2002). Kadar air pada daging ayam broiler adalah sebesar 71% 
(Matulessy, 2010). Kualitas fisik adalah hal yang dapat dilihat oleh konsumen ketika akan 
membeli daging ayam broiler, oleh sebab itu kualitas fisik dari daging ayam sangatlah 





satunya adalah tekstur. Kualitas fisik dari daging ayam juga dipengaruhi dari kualitas 
kimia seperti protein yang mempengaruhi daya ikat air pada daging yang berpengaruh 
pada tekstur, kualitas fisik juga ditentukan dari kondisi sebelum pemotongan ayam broiler 
meliputi umur, jenis ayam, dan pemberian perlakuan setelah proses pemotongan (Lapase, 
2016). 
 
1.3.  Tujuan Penelitian 
Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah : 
 
1. Mendeskripsi karakteristik daging ayam broiler bagian paha yang dihasilkan dari 
budidaya dengan perlakuan berbagai tingkat dosis kromanon deamina sebelum dan 
sesudah perebusan pasca pelayuan, serta  
2. Mengetahui dosis kromanon deamina yang paling efektif terhadap daging ayam 
broiler bagian paha dalam mempertahankan kadar air, kadar protein, tekstur, dan 
susut masak daging.
